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ABSTRAK 
 
 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh persentase evaporasi 
susu sapi terhadap kualitas dali-like product yang dihasilkan dilihat dari  segi 
karakteristik fisikokimia dan organoleptiknya. Penelitian ini menggunakan susu 
kerbau sebanyak 1(satu) liter dan susu sapi sebanyak 4(empat) liter. Penelitian ini 
menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 5 perlakuan dan 4 
ulangan. Perlakuan pada penelitian ini adalah A = susu kerbau tanpa evaporasi, B 
= evaporasi susu sapi 20%, C = evaporasi susu sapi 30%, D = evaporasi susu sapi 
40%, dan  E = evaporasi susu sapi 50%. Parameter yang diuji dalam penelitian ini 
adalah kadar air, kadar lemak, rendemen dan organoleptik. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa penggunaan persentase evaporasi susu sapi berpengaruh 
nyata (P<0,05) kadar air, kadar lemak, dan organoleptik, namun berpengaruh 
tidak  nyata (P>0,05) terhadap rendemen. Perlakuan terbaik terdapat pada 
perlakuan C dengan rataan kadar air 78,76%, kadar lemak 6,87%, warna 2,24 
(hijau muda) dan aroma 3,00 (terdeteksi lemah). 
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